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 ﭼﮑﯿﺪه
ﻏﺬاﯾﯽ  تﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﻣﺤﺼﻮﻻ آﺛﺎر ﻣﻨﻔﯽ ﺑﺎﻗﯽاﻣﺮوزه ﻣﺴﺎﺋﻠﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻋﺪم ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ دوره ﮐﺎرﻧﺲ و  :ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ و  ﺟﺎ ﮐﻪ روش از آن .ﺑﺮ ﺳﻼﻣﺘﯽ، ﻧﮕﺮاﻧﯽ ﻫﺎﯾﯽ را در ﻣﯿﺎن ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ وﺟﻮد آورده اﺳﺖ
ال ﻣﯽ ﻮرد ﺳﻮـﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻫﻨﻮز ﻣ ﻫﺎ ﺑﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﻗﯽ ﻓﺮآوري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﮔﯿﺎﻫﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮد ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻫﺮ ﯾﮏ از آن
  . ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﺎي ﻋﻠﻤﯽ، ﺗﺎﺛﯿﺮ روش ﻫﺎي  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﭘﺎﯾﮕﺎه 23ﻣﺮوري، ﭘﺲ از ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪدر اﯾﻦ  :ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ
  .ﻏﺬاﯾﯽ ﮔﯿﺎﻫﯽ ﺑﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺷﺪ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻓﺮآوري ﻣﻮاد
آﻧﺰﯾﻢ ﺑﺮي و ، ﺸﻮــﻮﻻت ﮔﯿﺎﻫﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﺴﺘــﻣﺤﺼ ﺮآﯾﻨﺪــﻧﺸﺎن داد ﭘﯿﺶ ﻓ ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ :ﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶﯾ
ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﭼﻨﯿﻦ ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي روش ﻫﻢ. ﺪه اﺳﺖﯾﻫﺎ ﮔﺮد ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي، ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺬف ﺑﺮﺧﯽ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ از آن
. ﭘﺨﺘﻦ ﺳﺒﺰي و ﻣﯿﻮه و ﻧﯿﺰ آﺳﯿﺎب ﮐﺮدن ﻏﻼت و ﺗﻮﻟﯿﺪ آرد و ﻧﺎن ﻧﯿﺰ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي ﺑﺮﺧﯽ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺳﻤﯽ دﯾﮕﺮي را در اﺛﺮ ﺑ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ و ﺗﺒﺪﯾﻞ آن  ﺗﺠﺰﯾﻪاﯾﻦ در ﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺳﻢ ﺷﻨﺎﺳﯽ، 
  . ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺨﺘﻦ ﮔﺰارش ﻧﻤﻮده اﻧﺪ ﺑﺮدن روش ﮐﺎر
ﮐﺎر رﻓﺘﻪ در ﺗﻬﯿﻪ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﻪ ﺑ ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎي ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎﭼﻪ  اﮔﺮ :ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
ﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ــﯿﺰان ﺑﺮﺧﯽ آﻓــﻓﺮآوري و ﺳﺎﯾﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﮔﯿﺎﻫﯽ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، ﻧﻮع آﻓﺖ ﮐﺶ، ﻣﺎﻫﯿﺖ 
  . ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺳﻤﯽ ﺗﺮ ﻣﯽ ﮔﺮدﻧﺪ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ، اﻣﺎ ﺑﺮﺧﯽ از ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﺠﺰﯾﻪ آن
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 ﻣﻘﺪﻣﻪ
ﻮادي اﺳﺖ ﮐﻪ ــﻮﻃﯽ از ﻣـــآﻓﺖ ﮐﺶ ﻣﺎده ﯾﺎ ﻣﺨﻠ
وﺳﯿﻠﻪ ﻪ ﺪﻣﻪ اي ﮐﻪ ﺑــﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﯿﺮي، ﮐﻨﺘﺮل ﯾﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﺻ
ﻮاﻧﺪ ﻣﺎده ــو ﻣﯽ ﺗ ﮐﺎر ﻣﯽ رودﻪ ﻮد، ﺑــﯽ ﺷــﺠﺎد ﻣــآﻓﺖ اﯾ
ﻣﺎﻧﻨﺪ وﯾﺮوس )، ﻋﺎﻣﻞ ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ(ﺳﻨﺘﺰي ﯾﺎ ﻃﺒﯿﻌﯽ)ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ
ﺣﺸﺮات، )ﻧﻮع وﺳﯿﻠﻪ از ﺑﯿﻦ ﺑﺮﻧﺪه آﻓﺖ ﻫﺎو ﯾﺎ ﻫﺮ ( ﯾﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي
 .(1)،ﺑﺎﺷﺪ...( ﻋﻠﻒ ﻫﺎي ﻫﺮز، ﻧﻤﺎﺗﻮدﻫﺎ و ﮔﯿﺎﻫﺎن ﭘﺎﺗﻮژن،
و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ  ﯽﮐﻤﺘﺮ از ﯾﮏ درﺻﺪ از ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺣﯿﻮاﻧﯽ، ﮔﯿﺎﻫ
 06ﺗﺎ  05ﭼﻨﯿﻦ ﺣﺪود  ﻫﻢ. ﺑﻪ ﻋﻨﻮان آﻓﺖ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﻧﺪ
درﺻﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮐﺸﺎورزي در ﮐﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ 
ﺗﺨﻤﯿﻦ . از ﺑﯿﻦ ﻣﯽ رود ﯽن ﻫﺎي ﮔﯿﺎﻫﺗﻮﺳﻂ ﺣﺸﺮات و ﭘﺎﺗﻮژ
ﮐﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺧﺮﯾﺪ آﻓﺖ  يزده ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ ﺑﻪ ازا ﻫﺮ دﻻر
دﻻر در ﮐﺸﻮرﻫﺎي ﺗﻮﺳﻌﻪ  5ﺗﺎ  3/5ﮐﺶ ﻫﺎ ﻫﺰﯾﻨﻪ ﻣﯽ ﺷﻮد 
دﻻر در ﮐﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺑﺎزدﻫﯽ  41ﯾﺎﻓﺘﻪ و ﺗﺎ 
اﻗﺘﺼﺎدي ﺑﻪ دﻧﺒﺎل دارد ﻟﺬا ﮐﺴﺐ درآﻣﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ، اﻧﮕﯿﺰه زﯾﺎدي 
وﺟﻮد ﻪ ز آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑرا ﺟﻬﺖ اﺳﺘﻔﺎده ا
ﻌﺎل ــﯿﺐ ﻓــﺗﺮﮐ 023ﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﮐﻪ اﻣﺮوزه ــآورده اﺳ
آﻓﺖ ﮐﺶ در ﻗﺎﻟﺐ ﭼﻨﺪ ﻫﺰار ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن ﺗﺠﺎري در دﻧﯿﺎ 
در اﯾﻦ ﻣﯿﺎن ﺳﻬﻢ اﯾﺮان . (2)،ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺑﺎ  112ﺗﻦ در ﺳﺎل در ﻗﺎﻟﺐ  00042ﺣﺪود 
ﻣﺨﺘﻠﻒ و ﮐﺎرﺑﺮد ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺮآورد ﺷﺪه  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﯿﻮن ﻫﺎي
 (3).اﺳﺖ
در ﮐﻨﺎر ﻣﻨﺎﻓﻊ ﮐﺎرﺑﺮد آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻣﺸﮑﻼﺗﯽ ﻧﻈﯿﺮ 
ﮐﺎﻫﺶ ﺗﻨﻮع زﯾﺴﺘﯽ، ﮐﺎﻫﺶ ﺗﺜﺒﯿﺖ ﻧﯿﺘﺮوژن و ﺗﺨﺮﯾﺐ ﻣﺤﻞ 
ﭘﺮﻧﺪه ﻫﺎ و ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي در ﻣﻌﺮض  زﻧﺪﮔﯽ ﺟﺎﻧﺪاران ﺧﺼﻮﺻﺎً
ﮐﻪ اﻧﺴﺎن از ﻃﺮق ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ  ﻋﻼوه اﯾﻦﻪ ﺑ. ﺧﻄﺮ ﻧﯿﺰ وﺟﻮد دارد
ﺎﻓﺖ ــﺶ ﻫﺎ را درﯾــــﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ، آﻓﺖ ﮐاز ﺟﻤﻠﻪ ﻣﺼﺮف 
 ﺧﺼﻮﺻﺎً)ﻣﯽ ﮐﻨﺪ ﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﻣﻮاﺟﻬﻪ از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ
ﻫﺎ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﻮا و ﻧﻮﺷﯿﺪن آب  ﭘﻨﺞ ﺑﺮاﺑﺮ ﺳﺎﯾﺮ راه (ﻣﯿﻮه و ﺳﺒﺰي
ﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﻣﻮرد ــــﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ ﺑﺮﺧﯽ از آﻓ. (5،4)،ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺖ ﺗﻬﻮع، ﮐﻮري، ــــﺮدرد، ﺣﺎﻟــﭼﻮن ﺳ ﯽﺮاﺗــﺘﻔﺎده اﺛــاﺳ
ﻫﺎي ﮐﺒﺪ و ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻋﺼﺒﯽ، آﺳﯿﺐ ﺑﻪ  اﯾﯽ، ﺑﯿﻤﺎريﺳﺮﻃﺎن ز
ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺜﻞ و اﺧﺘﻼل ﻏﺪد درون رﯾﺰ، اﻓﺰاﯾﺶ ﺳﻄﺢ ﮐﻠﺴﺘﺮول، 
ﻣﺮگ و ﻣﯿﺮ ﻧﻮزادان و اﺧﺘﻼﻻت ﻣﺘﻌﺪد ژﻧﺘﯿﮑﯽ و ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﮑﯽ 
  (6،5.)را ﺑﺮ روي اﻧﺴﺎن ﺑﺮ ﺟﺎ ﻣﯽ ﮔﺬارﻧﺪ
وﻗﺘﯽ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﮐﺸﺎورزي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار 
واﮐﺲ ﮐﻮﺗﯿﮑﻮل )ﺢ ﮔﯿﺎﻫﺎنﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﻄ
ﺟﺬب ﺷﻮﻧﺪ و وارد ﺳﯿﺴﺘﻢ اﻧﺘﻘﺎل ﮔﯿﺎه ﺷﻮﻧﺪ ( و ﺳﻄﻮح رﯾﺸﻪ
در ﺻﻮرﺗﯽ ﮐﻪ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﺳﻄﺢ . ﯾﺎ در ﺳﻄﺢ ﮔﯿﺎه ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ
ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻤﺎﻧﻨﺪ دﺳﺘﺨﻮش ﺗﺒﺨﯿﺮ، ﻓﺘﻮﻟﯿﺰ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﺗﺠﺰﯾﻪ 
ﺗﻤﺎم اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ از ﯾﮏ ﺳﻮ . ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
ﺷﻮﻧﺪ اﻣﺎ از ﺳﻮي دﯾﮕﺮ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﻏﻠﻈﺖ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ 
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺳﺒﺐ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺑﺮﺧﯽ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ﻫﺎ در ﻣﺤﺼﻮﻻت 
ﻫﺮ ﺣﺎل اﻧﺘﻈﺎر ﻣﯽ رود ﻣﻘﺪاري از آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻪ ﺑ. (4)،ﺷﻮﻧﺪ
. ﻫﺎ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﯿﺎﻫﯽ ﺑﺎﻗﯽ ﺑﻤﺎﻧﺪ ﯾﺎ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ﻫﺎي آن
ﻫﺎي  ﺳﻮاﻟﯽ ﮐﻪ اﻏﻠﺐ ﻣﻄﺮح ﻣﯽ ﺷﻮد اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ روش
ﺻﻮرت ﻪ د ﻏﺬاﯾﯽ ﺑﻮاــﺪ و ﻓﺮآوري ﻣــــﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﮐﻪ در ﺗﻮﻟﯿ
 روﻧﺪ ﺗﺎ ﭼﻪ ﻣﯿﺰان در ﮐﺎﻫﺶﮐﺎر ﻣﯽ ﻪ ﺧﺎﻧﮕﯽ ﯾﺎ ﺻﻨﻌﺘﯽ ﺑ
ﺑﻘﺎﯾﺎي اﯾﻦ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ و در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﻋﻮارض ﻧﺎﺷﯽ از 
  . ﻫﺎ اﺛﺮﮔﺬار ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻣﺼﺮف آن
  ﻣﻮاد و روش ﻫﺎ
ﻣﺮوري اﺑﺘﺪا ﺑﺎ  ﺟﺴﺖ و ﺟﻮي ﮐﻠﯿﺪ  ﻣﻄﺎﻟﻌﻪدر اﯾﻦ 
ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ، روش ﻓﺮآوري و  واژه ﻫﺎﯾﯽ ﻧﻈﯿﺮ  ﺑﺎﻗﯽ
ﻫﺎي ﻋﻠﻤﯽ از ﺟﻤﻠﻪ   ﮕﺎهــﺎﻫﯽ در ﭘﺎﯾــــﺼﻮﻻت ﮔﯿــــﻣﺤ
ﻣﻨﺒﻊ ﮐﻪ از  23 ralohcs elgooG و  tcerid ecneicS
ﻧﻈﺮ ﻣﻮﺿﻮع ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ارﺗﺒﺎط را داﺷﺘﻨﺪ اﻧﺘﺨﺎب 
در اداﻣﻪ ﺿﻤﻦ اﺷﺎره اي ﻣﺨﺘﺼﺮ ﺑﻪ ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي و . ﮔﺮدﯾﺪﻧﺪ
ﮐﺶ ﻫﺎ، ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻋﻠﻤﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﺪه  ﻋﻤﻠﮑﺮد آﻓﺖ
ﻣﺎﻧﺪه  ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﺑﺮ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻗﯽ ﺧﺼﻮص ﺗﺎﺛﯿﺮ روش در
آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ ﮔﯿﺎﻫﯽ ﻣﻮرد ﺑﺤﺚ و ﺑﺮرﺳﯽ 
  .ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
  ﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﭘﮋوﻫﺶ ﯾ
آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﺮ ﭘﺎﯾﻪ وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎي  :اﻧﻮاع آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ
اﺳﺎس  ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل، ﺑﺮ. ﻣﺘﻨﻮﻋﯽ دﺳﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
ﻫﺎ، ﻋﻠﻒ ﮐﺶ ﻫﺎ، ﻫﺪف اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻪ اﻧﻮاع ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺸﺮه ﮐﺶ 
ﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﻪ ــــاﯾﻦ ﺗ. (1)،ﺗﻘﺴﯿﻢ ﺷﺪه اﻧﺪ... ﻗﺎرچ ﮐﺶ ﻫﺎ و
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﻮدر، اﺳﭙﺮي ﯾﺎ اﻣﻮﻟﺴﯿﻮن در دﺳﺘﺮس ﺑﻮده و  ﯽﻓﺮم ﻫﺎﯾ
ﻫﺎ ﺑﺴﯿﺎر ﺳﻤﯽ،  ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ ﮐﻪ ﺑﺮﺧﯽ از آن
 آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﺮ. (7)،ﭘﺎﯾﺪار و ﻣﺘﺤﺮك در ﻣﺤﯿﻂ ﻫﺴﺘﻨﺪ
دﺳﺘﻪ ﺗﻘﺴﯿﻢ  03 از اﺳﺎس ﺳﺎﺧﺘﺎر ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻧﯿﺰ ﺑﻪ ﺑﯿﺶ
ﺑﺮ اﯾﻦ اﺳﺎس ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺣﺸﺮه  (.8)،ﺑﻨﺪي ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
ﺮوﺗﯿﺮوﺋﯿﺪﻫﺎ، ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي ﻣﻌﺪﻧﯽ، ﯾﮐﺶ ﻫﺎي ﮔﯿﺎﻫﯽ و ﭘﺎ
، ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي (ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه)ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي ﮐﻠﺮه آﻟﯽ
... ﺎرﺑﺎﻣﺎت وــــ، ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي ﮐ(ارﮔﺎﻧﻮ ﻓﺴﻔﺮه)ﻓﺴﻔﺮه
  (9).ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
ﺘﺮﯾﻦ ﺧﺮﯾﺪ و ـــﺎﺿﺮ ﺑﯿﺸـــﻣﺘﺎﺳﻔﺎﻧﻪ در ﺣﺎل ﺣ
ﻓﺮوش آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﮐﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺻﻮرت 
ﻓﺮوش آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه، ﮐﺎرﺑﺎﻣﺎت، . ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
و  81/4، 02/4 ،04ﭘﺎﯾﺮوﺗﯿﺮوﺋﯿﺪي و ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ 
  (01).درﺻﺪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ 6/1
ﮔﺮوه اﺻﻠﯽ ( sPPO)آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮ ﻓﺴﻔﺮه
. ﺖ ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺑﻪ ﮐﺎر ﻣﯽ روﻧﺪﺗﺮﮐﯿﺒﺎﺗﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﮐﻪ ﺑﺮاي ﺣﻔﺎﻇ
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اﯾﻦ ﮔﺮوه ﺑﻪ ﺷﮑﻞ داﺋﻤﯽ ﺑﻪ ﮔﺮوه آﻧﺰﯾﻢ ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﻠﻪ ﻣﺘﺼﻞ 
ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﺎﻧﻊ از ﺗﺠﺰﯾﻪ اﺳﺘﯿﻞ ﮐﻮﻟﯿﻦ اﺳﺘﺮاز ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ 
ﺰاﯾﺶ ــــــﻣﺤﺪود ﺷﺪن ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﮐﻮﻟﯿﻦ اﺳﺘﺮاز ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓ
اﺳﺘﯿﻞ ﮐﻮﻟﯿﻦ در ﻣﺤﻞ ﺳﯿﻨﺎﭘﺲ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻓﻠﺞ ﻣﺎﻫﯿﭽﻪ ﻫﺎ 
ﺑﺮﺧﯽ از آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي . (7)،و ﻣﺮﮐﺰ اﺻﻠﯽ ﺗﻨﻔﺲ ﻣﯽ ﺷﻮد
، ﻣﺘﯿﻞ ﭘﺎراﺗﯿﻮن و ﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻮس ﻣﺎﻻﺗﯿﻮنارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه ﻣﺎﻧﻨﺪ 
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎ ﻋﻮاﻣﻞ اﮐﺴﯿﺪاﺗﯿﻮ واﮐﻨﺶ دﻫﻨﺪ و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﺷﻮﻧﺪ ﮐﻪ از آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي اوﻟﯿﻪ  ﯽآﻧﺎﻟﻮگ ﻫﺎي اﮐﺴﯿﮋﻧ
ﻔﻮس ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﮔﺴﺘﺮده اي ﯾﮐﻠﺮﭘﯿﺮ. ﻣﺬﮐﻮر ﺳﻤﯽ ﺗﺮ ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﮐﺎر ﻣﯽ رود و ﻪ ﻣﺘﻨﻮع ﺑﺑﺮاي ﮐﻨﺘﺮل آﻓﺖ ﻫﺎي ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت 
ﺟﺎﯾﮕﺰﯾﻦ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه در ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﻮارد ﺷﺪه 
ﻔﻮس اﮐﺴﻮن ﯾﻔﻮس در ﺑﺪن ﺟﺎﻧﻮران ﺑﻪ ﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﮐﻠﺮﭘﯿﺮ .اﺳﺖ
ﻔﻮس ﺑﺮ ﺳﯿﺴﺘﻢ ﯾﺗﺒﺪﯾﻞ ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ ﺳﻪ ﻫﺰار ﺑﺎر از ﮐﻠﺮﭘﯿﺮ
ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ اوﻟﯿﻪ آن در آب، ﻫﻮا، ﺧﺎك، . اﻋﺼﺎب اﺛﺮﮔﺬارﺗﺮ اﺳﺖ
ﻨﻮل ــﭘﯿﺮي دﯾ - 2-ﺗﺮي ﮐﻠﺮو -6،5،3ﮔﯿﺎﻫﺎن و ﺣﯿﻮاﻧﺎت، 
ﻔﻮس در رﺷﺪ ﯾﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ ﮐﻪ دو ﺗﺎ ﺳﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺳﻤﯽ ﺗﺮ از ﮐﻠﺮﭘﯿﺮ
  (11).ﺟﻮﺟﻪ اﺳﺖ( روﯾﺎن)ﺟﻨﯿﻦ
ﻫﺎي  ﺶ ﻫﺎ، ﮔﺮوهــــﺖ ﮐــــﺮي از آﻓــاﻧﻮاع دﯾﮕ
 يآﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ. ﺘﻨﺪــﺎﻧﻮﮐﻠﺮه ﻫﺴــــﺮوژﻧﻪ و ارﮔــارﮔﺎﻧﻮﻧﯿﺘ
 ﯿﻂ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪــــﯿﺘﺮوژﻧﻪ ﭘﺎﯾﺪاري ﮐﻤﺘﺮي در ﻣﺤــارﮔﺎﻧﻮﻧ
ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه ﻫﺎ دارﻧﺪ اﻣﺎ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ وارد ﺳﯿﺴﺘﻢ ﮔﻮارش اﻧﺴﺎن 
ﻔﺎده از ــــــاﺳﺘ. ﻼﻣﺖ او را ﺑﻪ ﺧﻄﺮ اﻧﺪازﻧﺪــــﺷﻮﻧﺪ و ﺳ
ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﺳﻤﯿﺖ ﺑﺎﻻ ( sPCO)ﺎﻧﻮﮐﻠﺮهــآﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔ
ﺑﺮاي اﻧﺴﺎن و ﭘﺎﯾﺪاري زﯾﺎد در ﻣﺤﯿﻂ، در ﺑﺴﯿﺎري از ﮐﺸﻮرﻫﺎ 
ﺑﻪ ( sPCO)آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه. ﻣﻤﻨﻮع ﺷﺪه اﺳﺖ
دﻟﯿﻞ ﺣﻼﻟﯿﺖ ﺑﺎﻻ در ﭼﺮﺑﯽ و دوام ﺑﯿﺸﺘﺮ، ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﻪ ذﺧﯿﺮه 
ﺑﺮﺧﻼف  .(21،7)،ﺮﺑﯽ دارﻧﺪــــﺖ ﻫﺎي ﭼــــﺷﺪن در ﺑﺎﻓ
آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه، آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه 
ﯿﺮه ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﺘﻤﺮﮐﺰ ــــــاﯾﻦ در زﻧﺠ ﺑﺮ ﻣﻘﺎوم ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ، ﺑﻨﺎ
 ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل)ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي ﮐﺎرﺑﺎﻣﺎت .(2)،ﻧﻤﯽ ﺷﻮﻧﺪ
ﺎي ﺑﺎﻻ ﺗﺮاﺗﻮژن ﺑﺎﺷﻨﺪ و ــــﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ در دوزﻫ( ﮐﺎرﺑﺎرﯾﻞ
  (7).ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺳﺮﻃﺎن زاي ﻧﯿﺘﺮوزه اﯾﺠﺎد ﮐﻨﻨﺪ
ﺷﺴﺘﺸﻮ اﻏﻠﺐ اوﻟﯿﻦ ﮔﺎم در  :ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ
ﻪ ﺑ. (31)،ﻓﺮآوري ﺧﺎﻧﮕﯽ و ﺻﻨﻌﺘﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺖ
ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﺎﻧﮕﯽ ﺑﺎ ﻗﺮار دادن در زﯾﺮ آب در 
ﺷﻮد در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺗﺠﺎري دﻣﺎي ﻣﻼﯾﻢ اﻧﺠﺎم ﻣﯽ 
ﻫﺎي ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ  در ﻣﺎﺷﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص و ﯾﺎ در وان
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺜﺎل ﺑﺎ اﺳﭙﺮي ﮐﺮدن ﻫﻮا ﺑﻪ )ﺣﺮﮐﺖ ﯾﺎ ﺑﯽ ﺣﺮﮐﺖ
اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ . ﺻﻮرت ﻣﯽ ﮔﯿﺮد( درون وان ﻫﺎي ﺷﺴﺘﺸﻮ
ﺷﻮﯾﻨﺪه، ﮐﻠﺮ ﯾﺎ ازن ﺑﻪ آب  ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر اﻓﺰاﯾﺶ ﮐﺎراﯾﯽ ﻣﻮاد
   (01،41،51.)اﻓﺰوده ﺷﻮد
ﺶ ﻫﺎ ﻃﯽ ﺷﺴﺘﺸﻮي ــﺖ ﮐــﺎﯾﺎي آﻓــﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘ
ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﯿﺎﻫﯽ در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﻪ اﺛﺒﺎت رﺳﯿﺪه 
در ﺑﻠﮋﯾﮏ ﻧﺸﺎن  و ﻫﻤﮑﺎرانﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل ﺑﻨﭽﺮي . اﺳﺖ
ﺑﻪ )درﺻﺪ از ﺳﺰان 34ﺗﺎ  11دادﻧﺪ ﮐﻪ ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
ﺪ از ﭘﺮوﭘﺎﻣﻮﮐﺎرب را در اﺳﻔﻨﺎج ــدرﺻ 11و ( ﺟﺰ دﻟﺘﺎﻣﺘﺮﯾﻦ
اﻧﺪك دﻟﺘﺎﻣﺘﺮﯾﻦ  ﻋﻠﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺴﯿﺎر. ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ دﻫﺪ
در ﻋﻮض آﻓﺖ ﮐﺶ . ﺣﻼﻟﯿﺖ ﮐﻢ آن در آب ﺑﻮده اﺳﺖ
ﺑﯿﺶ از )اﯾﭙﺮودﯾﻮن ﺑﻪ دﻟﯿﻞ ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب، ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ
  (5).را ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ( درﺻﺪ 04
 ﯽﺗﺤﻘﯿﻘﺎﺗ ﻃﯽ ﭼﯿﻦ در ﻫﻤﮑﺎران و ﭼﻨﯿﻦ ﻫﺎن ﻫﻢ 
 ﺷﺴﺘﺸﻮ از ﺑﻌﺪ ﮐﻠﺮوﭘﯿﺮﯾﻔﻮس ﮐﺎﻫﺶ ﻓﺮﻧﮕﯽ، ﮔﻮﺟﻪ روي ﺑﺮ
 دادﻧﺪ ﻧﺸﺎن را درﺻﺪ 92/9 ﻣﯿﺰان ﺑﻪ دﻗﯿﻘﻪ ده ﻣﺪت ﺑﻪ آب ﺑﺎ
 ﻌﻨﯽﯾ آن ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ﻏﻠﻈﺖ در ﺗﻐﯿﯿﺮي ﮐﻪ ﺑﻮد ﺣﺎﻟﯽ در اﯾﻦ
 ﺣﺎﺻﻞ )PCT(ﺮي دﯾﻨﻮلــــﭘﯿ -2-ﻠﺮوــﺗﺮي ﮐ -6،5،3
  (61).ﻧﺸﺪ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت دﯾﮕﺮي ﮐﺎﻫﺶ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎﯾﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ 
 06ﺗﺎ  05ﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻮس در ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ و ﻣﺎرﭼﻮﺑﻪ، ﮐﺎﻫﺶ 
ﺑﺎدﻧﺠﺎن، ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ در  درﺻﺪي ﺑﻘﺎﯾﺎي ﺳﺎﯾﭙﺮﻣﺘﺮﯾﻦ
 98ﺗﺎ  02ﮐﺶ ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه در ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ و ﻓﻠﻔﻞ، ﮐﺎﻫﺶ 
در ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ و ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ، ( TDD)درﺻﺪي ددت
در  ﻣﺎﻻﺗﯿﻮنﻓﻨﯿﺘﺮوﺗﯿﻮن در ﺑﺎﻣﯿﻪ، ﭘﺎراﺗﯿﻮن در ﮔﻞ ﮐﻠﻢ و 
درﺻﺪي ﻟﯿﻨﺪان در ﮔﻮﺟﻪ  51ﺑﺎﻣﯿﻪ ﺑﻌﺪ از ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﮐﺎﻫﺶ 
داده ﺷﺪه ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺑﻌﺪ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﺷﯿﺮ ﻧﺸﺎن 
  (81،71.)اﺳﺖ
ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ 
ﯾﮏ دﺳﺘﻪ . ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮد
و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻣﺎﻧﻨﺪ  ﯽاز ﻋﻮاﻣﻞ، وﯾﮋﮔﯽ ﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﮑ
ﺣﻼﻟﯿﺖ در آب، ﺳﺮﻋﺖ ﺛﺎﺑﺖ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺘﯿﮏ، ﻓﺮارﯾﺖ، ﺿﺮﯾﺐ 
ﻫﺎ در  آب و ﻣﻮﻗﻌﯿﺖ ﻓﯿﺰﯾﮑﯽ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ-ﺟﺰ اﮐﺘﺎﻧﻮل
. (81،51)،ﺪــــﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷ ﺰ ﻧﯿﻤﻪ ﻋﻤﺮ آنــــﻣﺤﺼﻮل و ﻧﯿ
ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎي ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي 
ﺑﻪ . (51)،ﻫﯿﺪروﻓﯿﻠﯿﮏ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﯽ ﺷﻮد
ﮔﻮﻧﻪ اي ﮐﻪ  ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﻗﻄﺒﯽ و ﻣﺤﻠﻮل در آب 
ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ و ﺑﻪ راﺣﺘﯽ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﻮاد ﺑﺎ ﻗﻄﺒﯿﺖ ﮐﻢ ﺣﺬف ﻣﯽ 
اﯾﻦ درﺣﺎﻟﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﯽ ﺑﻪ . ﺷﻮﻧﺪ
ﺷﮑﻞ ﻣﻘﺎوﻣﯽ در ﻻﯾﻪ ﻫﺎي واﮐﺴﯽ ﭘﻮﺳﺖ ﻣﯿﻮه و ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت 
ﮐﻪ ﻫﺎﻣﯿﻠﺘﻮن ﺑﻪ آن  ﯽﻧﮑﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬ. (31)،ﺑﺎﻗﯽ ﻣﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ
اﺷﺎره ﻧﻤﻮد اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در اﺛﺮ 
ﯿﺒﺎت ــــﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﻘﺎﯾﺎي ﺳﻄﺤﯽ اﯾﻦ ﺗﺮﮐ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻋﻤﺪﺗﺎً
ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﺳﯿﺴﺘﻤﯿﮏ ﻣﻮﺟﻮد در  ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ و
ﺑﺎﻓﺖ و ﻧﯿﺰ ﺑﻘﺎﯾﺎي ﻟﯿﭙﻮﻓﯿﻠﯿﮏ، ﺗﻨﻬﺎ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻣﺤﺪودي ﺗﺤﺖ 
 و ﻫﻤﮑﺎران ﺳﯿﺪﻣﺤﻤﺪ ﻣﻈﻠﻮﻣﯽ-...ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ  ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﺑﺮ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻗﯽ اﻧﻮاع روش ﻣﺮوري ﺑﺮ ﺗﺎﺛﯿﺮ 
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ﻫﺎ در اﺛﺮ  اﯾﻦ روش ﻗﺮار ﻣﯽ ﮔﯿﺮﻧﺪ ﻟﺬا ﮐﺎﻫﺶ آن ﺗﺎﺛﯿﺮ
ﺗﺮﮐﯿﺐ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻃﺒﻖ  ﭼﻨﺪ ﻫﺮ .ﺷﺴﺘﺸﻮ ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ ﻧﻤﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﮐﻮﻣﺎري در ﻫﻨﺪ ﺑﺮ روي ﮔﻞ ﮐﻠﻢ و ﺑﺎﻣﯿﻪ ﻧﯿﺰ ﻣﻮﺛﺮ 
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﺎﻧﮕﯽ در ﮐﺎﻫﺶ  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ،
ﺑﻘﺎﯾﺎي ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي ﺳﯿﻨﺘﺘﯿﮏ ﭘﺎﯾﺮوﺗﯿﺮوﺋﯿﺪي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
روش . (81،51)،ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه و ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه ﮐﻤﺘﺮ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ
اﮔﺮ . ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ دﯾﮕﺮ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ( ﺧﺎﻧﮕﯽ ﯾﺎ ﺻﻨﻌﺘﯽ)ﺷﺴﺘﺸﻮ
ﭼﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮي دﺳﺘﯽ زﯾﺮ آب ﺟﺎري ﺑﻪ ﻣﺪت ﯾﮏ دﻗﯿﻘﻪ، 
ﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﮑﻞ ﻗﺎــﺳﺒﺐ ﺣﺬف ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﺑﻪ ﺷ
ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﺎﻧﮕﯽ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻪ ﻣﯽ ﺷﻮد اﻣﺎ ﺑ
ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺗﺠﺎري ﺗﺎﺛﯿﺮ ﮐﻤﺘﺮي در ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ 
در ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﺑﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ آب ﮔﺮم و . (51،01)،دارد
ﺮد در ﺣﺬف ــــﺒﺖ ﺑﻪ آب ﺳــــاﻓﺰودن ﻣﻮاد ﺷﻮﯾﻨﺪه ﻧﺴ
از . (51)،آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ از ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﯿﺎﻫﯽ اﺷﺎره ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺟﻤﻠﻪ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺷﮑﺮزاده و ﻫﻤﮑﺎران در اﯾﺮان ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب 
آﺷﺎﻣﯿﺪﻧﯽ، ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب و ﻣﺎﯾﻊ ﻇﺮﻓﺸﻮﯾﯽ و ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي 
ﻣﺎﻧﺪه  درﺻﺪ، از ﺑﺎﻗﯽ 64و  53، 91ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺬف 
ﻄﺎﻟﻌﻪ ﻟﯿﺎﻧﮓ در ﭼﯿﻦ ــدر ﻣ. (91)،ﺪــدر ﺧﯿﺎر ﺷ دﯾﺎزﯾﻨﻮن
ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺧﯿﺎر ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﺷﻮﯾﻨﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت 
درﺻﺪي  89/8ﺗﺎ  13/1ﺚ ﮐﺎﻫﺶ ــــﻪ، ﺑﺎﻋــﯿﻘــدﻗ 02
ﭼﻨﯿﻦ  ﻫﻢ. (41)،آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه ﺷﺪه اﺳﺖ
ﮐﺮﺑﻮﻓﻮران،  ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎﯾﯽ ﻧﻈﯿﺮ
در  ﯿﮏ اﺳﯿﺪــدي ﮐﻠﺮو ﻓﻨﻮﮐﺴﯽ اﺳﺘ - 4و  2ﻓﻮرات و 
ﺮﻋﺖ و ﺑﻪ آﺳﺎﻧﯽ ــــوﺳﯿﻠﻪ ازن، ﺑﻪ ﺳﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي آﺑﯽ ﺑ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﻠﯿﻤﺎن و ﻫﻤﮑﺎران . (01)،ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺷﻮﻧﺪ
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ اﺛﺮ را در ﺣﺬف آﻓﺖ  در ﻣﺼﺮ ﻧﯿﺰ
ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه و ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه ﻧﺸﺎن داد و اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﺑﺎ آب و ﯾﺎ اﺳﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ ﯾﺎ ﻣﺤﻠﻮل 
در ﻣﺠﻤﻮع  .(02)،ﺪـــﻨﻬﺎد ﻣﯽ ﮐﻨــــﺳﺪﯾﻢ ﮐﻠﺮﯾﺪ را ﻧﯿﺰ ﭘﯿﺸ
ﻪ ﮐﻪ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه ﺑﺖ ــــﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪه اﺳ
ﺪي، ﺧﻨﺜﯽ و ﻗﻠﯿﺎﯾﯽ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ـــﻫﺎي اﺳﯿ ﻮلــــوﺳﯿﻠﻪ ﻣﺤﻠ
ﻠﺮه ﺣﺬف ــﺶ ﻫﺎي ﮐــــﺖ ﮐــــﻣﻮﺛﺮﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ آﻓ
 (41).ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
وﺳﯿﻠﻪ ﻪ ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻮﺛﺮ دﯾﮕﺮ در ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑ
ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﺪت زﻣﺎن ﺳﭙﺮي ﺷﺪه از اﺳﭙﺮي آﻓﺖ 
ﭼﻪ اﯾﻦ ﻣﺪت  واﻗﻊ ﻫﺮدر . ﮐﺶ ﺑﺮ روي ﻣﺤﺼﻮل ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
. زﻣﺎن ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﺎﺷﺪ، ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ ﮐﻤﺘﺮ اﺗﻔﺎق ﻣﯽ اﻓﺘﺪ
ﻪ ﺑ ﺷﺎﯾﺪ ﻋﻠﺖ اﯾﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺗﻤﺎﯾﻞ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺟﺎ
ﺟﺎﯾﯽ در واﮐﺲ ﻫﺎي ﮐﻮﺗﯿﮑﻮل ﯾﺎ ﻻﯾﻪ ﻫﺎي ﻋﻤﯿﻖ ﺗﺮ ﭘﻮﺳﺖ 
  (01).ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﯿﺎﻫﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﻬﻢ در  ﯽﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﮔﺎﻣ :ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي
 ﯽروش ﻫﺎي ﻣﺘﺪاوﻟ. ﻓﺮآوري ﻣﯿﻮه ﻫﺎ و ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﮐﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ ﺷﺎﻣﻞ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي 
ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﻣﮑﺎﻧﯿﮑﯽ، ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﺑﺎ ﺑﺨﺎر و 
ﺟﺎ ﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ  از آن. (31)،ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﺑﺎ اﻧﺠﻤﺎد ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﮐﺎر ﻪ ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎ ﯾﺎ ﻗﺎرچ ﮐﺶ ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑﺮ روي ﮔﯿﺎﻫﺎن ﺑ
ﺟﺎﯾﯽ ﯾﺎ ﻧﻔﻮذ ﮐﻤﯽ ﺑﻪ درون ﮐﻮﺗﯿﮑﻮل دارﻧﺪ ﻪ ﺑ ﻣﯽ روﻧﺪ ﺟﺎ
ﺮوﻧﯽ ــــﺢ ﺑﯿـــﺪود ﺑﻪ ﺳﻄـــﻫﺎ ﻣﺤ اﯾﻦ ﺑﻘﺎﯾﺎي آن ﺑﺮ ﺑﻨﺎ
ﻟﺬا ﻋﻤﻠﯿﺎت ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﻣﻮاد ﺧﻮراﮐﯽ ﺧﺎم . (01)،ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﺎﻧﺪه ﻫﺎي  درﺻﺪ از ﺑﺎﻗﯽ 05ﮐﺸﺎورزي ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﯿﺶ از 
 28ﮐﺎﻫﺶ . (51)،ﻫﺎ را از ﺑﯿﻦ ﺑﺒﺮد آﻓﺖ ﮐﺶ ﺣﺎﺿﺮ در آن
درﺻﺪي  37درﺻﺪي ﻟﯿﻨﺪان در ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ و ﮐﺎﻫﺶ 
ﻌﺪ از ﭘﻮﺳﺖ ﮐﻨﺪن و ﺣﺬف ﮐﺎﻣﻞ ﺑﻔﻮس در ﻣﺎرﭼﻮﺑﻪ ﯾﮐﻠﺮﭘﯿﺮ
ﻔﻮس در ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺑﻌﺪ از ﭘﻮﺳﺖ ﮐﻨﺪن و ﭘﻮره ﯾﮐﻠﺮﭘﯿﺮ
 ﺑﻘﺎﯾﺎي ﮔﯿﺮي ﭘﻮﺳﺖ. (71)،ﮐﺮدن ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
 ﺑﺎدﻧﺠﺎن در ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ درﺻﺪ 58 و درﺻﺪ 57 راﻔﻮس ﯾﮐﻠﺮﭘﯿﺮ
  (12).دﻫﺪ ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ زﻣﯿﻨﯽ ﺳﯿﺐ و
در ﻣﻮرد ﻣﯿﻮه ﻫﺎي ﺗﺎزه ﻣﺎﻧﻨﺪ آووﮐﺎدو، ﻣﻮز، ﻣﺮﮐﺒﺎت، 
ﮐﯿﻮي، اﻧﺒﻪ و آﻧﺎﻧﺎس اﯾﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺳﺒﺐ ﺣﺬف ﮐﺎﻣﻞ ﺑﻘﺎﯾﺎي 
روش ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﺑﺎ ﻗﻠﯿﺎي داغ . (31)،آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺷﻮد
ﺠﺎري ﻧﯿﺰ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻮﺛﺮي ﺑﻘﺎﯾﺎي ــﺑﻪ ﺷﯿﻮه ﺗ
ﺑﯿﻦ  آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ را ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻧﻤﻮده و از
ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﮑﺮزاده و ﻫﻤﮑﺎران در . (01)،ﺑﺒﺮد
اﯾﺮان، ﻫﺎن و ﻫﻤﮑﺎران در ﭼﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي در 
ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ را در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ 
ﻈﺖ ﺑﺎﻻي ــــﻪ ﺑﻪ ﻏﻠــــﺑﺎ ﺗﻮﺟ. (91،61.)ﻧﺸﺎن داده اﻧﺪ
آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﭘﻮﺳﺖ ﻏﻼت و داﻧﻪ ﻫﺎي روﻏﻨﯽ، اﯾﻦ 
. ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻣﻮﺛﺮ اﺳﺖ ﻓﺮآﯾﻨﺪ اﻏﻠﺐ در ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎﻗﯽ
ﻤﮕﯿﺮ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ــــﻋﻼوه ﺑﺮ اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﭼﺸ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ( ﻟﻮﺑﯿﺎ)ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه در اﺛﺮ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﺣﺒﻮﺑﺎت
اﻟﺒﺘﻪ ﺑﺎﯾﺪ ﺗﻮﺟﻪ داﺷﺖ ﮐﻪ اﻋﻤﺎل اﯾﻦ . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺗﺎﺛﯿﺮي در ﺣﺬف ﺑﺮﺧﯽ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ 
ﺑﺎﺷﺪ از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ ﭘﻮﺳﺖ ﮐﻨﺪن  ﻧﺪاﺷﺘﻪ
ﺧﯿﺎر ﭘﺲ از اﺳﺘﻔﺎده از آﻓﺖ ﮐﺶ ﺗﯿﻮﻣﺘﻮن ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ آن 
   (22،51.)ﻧﺸﺪه اﺳﺖ
ﺑﺪون ﺷﮏ ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﻮع آﻓﺖ ﮐﺶ، روش 
ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي، ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل ﮔﯿﺎﻫﯽ و زﻣﺎن ﺳﭙﺮي ﺷﺪه از 
اﺳﭙﺮي آﻓﺖ ﮐﺶ ﺑﺮ روي ﮔﯿﺎه در ﻣﯿﺰان ﮐﺎراﯾﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ 
ﺑﻘﺎﯾﺎي ﺑﺮﺧﯽ . ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ اﺛﺮ دارﻧﺪﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي در 
  ﺼﻮﻻت ﮔﯿﺎﻫﯽ ﺣﻞـآﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﻻﯾﻪ واﮐﺴﯽ ﺳﻄﺢ ﻣﺤ
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ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ در ﻻﯾﻪ ﮐﻮﺗﯿﮑﻮل ﮐﻪ در زﯾﺮ ﻻﯾﻪ 
ﺑﺮﺧﯽ از اﯾﻦ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ . واﮐﺴﯽ وﺟﻮد دارد ﻧﻔﻮذ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ
ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺣﺘﯽ از ﻻﯾﻪ ﻫﺎي ﺳﻄﺤﯽ  ﻧﯿﺰ ﻋﺒﻮر ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ و ﺑﻪ 
ﻣﯿﺰان ﻧﻔﻮذ . ﮔﯿﺎﻫﯽ وارد ﺷﻮﻧﺪﻻﯾﻪ ﻫﺎي ﻋﻤﯿﻖ ﺑﺎﻓﺖ ﻫﺎي 
ﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﺑﻪ ﭘﺎﯾﺪاري ﻣﻮاد ﺣﺸﺮه ﮐﺶ در ﻻﯾﻪ واﮐﺴﯽ و  آن
ﻟﯿﭙﻮﺋﯿﺪي ﮐﻪ روي ﮐﻮﺗﯿﮑﻮل را ﭘﻮﺷﺎﻧﺪه اﺳﺖ، ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد و 
ﭼﻪ ﭘﻮﺳﺖ ﺿﺨﯿﻢ ﺗﺮ و روﻏﻨﯽ ﺗﺮ ﺑﺎﺷﺪ، اﺣﺘﻤﺎل ﻧﻔﻮذ ﻧﯿﺰ  ﻫﺮ
اﻣﺎ در ﻣﻮرد ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ ﮐﻪ ﺑﺎ ﻻﯾﻪ واﮐﺴﯽ . ﺑﯿﺸﺘﺮ اﺳﺖ
ر ﻧﺎزﮐﯽ دارد ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪ ﮐﻪ ﭘﻮﺷﯿﺪه ﺷﺪه و ﭘﻮﺳﺖ ﺑﺴﯿﺎ
آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﻪ آﺳﺎﻧﯽ ﺑﻪ درون آن ﻧﻔﻮذ ﮐﺮده و درون ﭘﺎﻟﭗ 
  (32).ﺗﺠﻤﻊ ﻣﯽ ﻧﻤﺎﯾﻨﺪ
ﻮص ــﺼــﺎﯾﯽ ﮐﻪ در ﺧــــﮑﯽ از ﻧﮕﺮاﻧﯽ ﻫﯾ 
ﻪ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﻫﺎي ﺻﻨﻌﺘﯽ وﺟﻮد دارد اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺳﺖ ﺑ
ﺎ ﯾﻫﺎ  ﻋﻨﻮان ﻓﺮآورده ﺟﺎﻧﺒﯽ ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﺧﻮراك دام
ﺖ ﻣﺮﮐﺒﺎت، ﺳﯿﺐ و ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﻮﺳ
ﮑﻮﭘﻦ ــــﺘﯿﻦ و ﻟﯿــﺟﻬﺖ اﺳﺘﺤﺼﺎل روﻏﻦ ﻫﺎي ﻓﺮار، ﭘﮑ
   (61،51.)ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﺮﺧﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  :ﭘﯿﺶ ﻓﺮآﯾﻨﺪ آﻧﺰﯾﻢ ﺑﺮي
ﮐﻪ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﮔﺮم و آﻧﺰﯾﻢ ﺑﺮي از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺎ آب ﺳﺮد 
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻣﺜﺎل آﻧﺰﯾﻢ ﺑﺮي ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ . (31)،ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ اﺳﺖ
 ﺰ ﮐﺎﻫﺶــﺎرﭼﻮﺑﻪ و ﻧﯿــــﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻮس در ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ و ﻣ
ﺑﻪ ( setamabracoihtidsibenelyhtE)sCDBE
. (71)،ﻣﯿﺰان ﻏﯿﺮﻗﺎﺑﻞ ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ در ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ ﻣﯽ ﮔﺮدد
ﭼﻨﯿﻦ آﻧﺰﯾﻢ ﺑﺮي ﯾﮑﯽ از ﻣﻮﺛﺮﺗﺮﯾﻦ روش ﻫﺎي ﻋﻤﻞ  ﻫﻢ
ﺮوﭘﺎﻣﻮﮐﺎرب ــــآوري در اﺳﻔﻨﺎج ﺑﺮاي ﮐﺎﻫﺶ آﻓﺖ ﮐﺶ ﭘ
  (5).ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ  اﻣﺮوزه از روش :ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ
ﺳﺮخ ﮐﺮدن، ﭘﺨﺘﻦ در  ،ﻣﺮﻃﻮب و ﺧﺸﮏ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺟﻮﺷﺎﻧﺪن
آون، ﭘﺨﺘﻦ در آب ﺑﺎ دﻣﺎي ﻣﻼﯾﻢ، ﮐﺒﺎب ﮐﺮدن و اﻣﺜﺎل آن 
ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ روش . در ﻓﺮآوري ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ ﺷﻮد
، درﺟﻪ ﺣﺮارت ﻣﻮرد (ﺑﺎز ﯾﺎ ﺑﺴﺘﻪ)ﭘﺨﺖ، ﻧﻮع ﺳﯿﺴﺘﻢ ﭘﺨﺖ
اﺳﺘﻔﺎده، ﻣﺪت زﻣﺎن ﭘﺨﺖ و ﻣﻘﺪار آب و اﻓﺰودﻧﯽ ﻫﺎي ﻣﻮرد 
ﺑﺮ ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ  ﻋﻮاﻣﻞ اﺛﺮﮔﺬار اﺳﺘﻔﺎده اﺣﺘﻤﺎﻻً
در ﺻﻮرت اﺳﺘﻔﺎده از آب در ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ،  .(51)،ﻣﯽ ﺑﺎﺷﻨﺪ
ﻫﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﺧﺮوج آب ﻣﯿﺎن  ﺑﺨﺸﯽ از ﻣﻮﻟﮑﻮل
ﺑﺎﻓﺘﯽ وارد آب ﭘﺨﺖ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ و ﺑﺨﺸﯽ ﻧﯿﺰ در اﺛﺮ ﮔﺮﻣﺎ 
اﻟﺒﺘﻪ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﺨﺸﯽ ﻧﯿﺰ . (31)،ﺗﺒﺨﯿﺮ ﯾﺎ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
در . ﺮف ﮐﻨﻨﺪه ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﻮددﺳﺖ ﻧﺨﻮرده ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه و ﺑﻪ ﻣﺼ
ﺰﯾﻪ و ــﺮﻋﺖ ﺗﺠــــﺳ و ﻫﻤﮑﺎران در ﺗﺮﮐﯿﻪ ﻮﮔﺎنﯾﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 
 وﺳﯿﻠﻪﻪ ﻓﺮارﺳﺎزي ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ در ﻓﺮآوري ﮐﻠﻮﭼﻪ ﺑ
ﺎﻓﺖ و ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎ ﯾﮔﺮﻣﺎ اﻓﺰاﯾﺶ 
در . (42)،ﻃﯽ ﻓﺮآوري ﮐﻠﻮﭼﻪ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﯽ ﮔﺮدﯾﺪ
ﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه در ﻓﺮآﯾﻨﺪ رﻓﺘﺎر آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔ ،ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺎﮔﺎﯾﺎﻣﺎ
. ﭘﺨﺖ ﺑﺮگ ﻫﺎي ﭼﺎي ﺳﺒﺰ، اﺳﻔﻨﺎج و ﻣﯿﻮه ﻫﺎ ﺑﺮرﺳﯽ ﺷﺪ
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ زﻣﺎن 
ﭼﻨﯿﻦ  ﻫﻢ. (52)،ﺟﻮﺷﯿﺪن آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﻨﺪ
ﻣﯿﺰان اﻧﺘﻘﺎل ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ از ﺑﺮگ ﭼﺎي ﺑﻪ دم ﮐﺮده آن 
، ﺿﺮﯾﺐ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان اوﻟﯿﻪ آﻓﺖ ﮐﺶ، ﺣﻼﻟﯿﺖ آﻓﺖ ﮐﺶ در آب
ﺣﻼﻟﯿﺖ . (72،62)،ﺎر ﺑﺨﺎر آن ﺑﺴﺘﮕﯽ داردــــﻓﺸو  ﺗﻮزﯾﻊ
آﻓﺖ ﮐﺸﯽ ﻣﺎﻧﻨﺪ ﭘﺮوﭘﺎرژﯾﺖ در آب ﮐﻢ اﺳﺖ اﻣﺎ ﺑﻪ ﻣﻮاد آﻟﯽ 
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ، ﮐﺮﺑﻮﻫﯿﺪرات و رﻧﮓ )ﭼﺎي ﻣﻌﻠﻖ ﻣﻮﺟﻮد در دم ﮐﺮده
ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اﻧﺠﺎم ﺷﺪه ﺑﺮ روي اﺳﻔﻨﺎج  .(72)،ﻣﯽ ﭼﺴﺒﺪ( داﻧﻪ
در ﮐﺶ را ﻃﯽ ﭘﺨﺖ ﮐﺎﻫﺶ اﻧﺪك ﻣﯿﺰان ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ
ﻣﺎﮐﺮووﯾﻮ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ 
ﭼﻨﯿﻦ ﺗﺎﺛﯿﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮ  ﻫﻢ. ﺑﻮده اﺳﺖ( درﺻﺪ 93و  52)ﻣﺎﻧﮑﻮزب
ﮑﺮووﯾﻮ در ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺘﺮﯾﻠﯿﺰاﺳﯿﻮن در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎــﻓﺮآﯾﻨﺪ اﺳ
ﺑﺎ  ﺑﺮﺧﯽ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ اﺣﺘﻤﺎﻻً
. (5)،ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن درﺟﻪ ﺣﺮارت و ﻣﺪت زﻣﺎن ارﺗﺒﺎط دارد
ﺸﺎن داد ﮐﻪ ــﺮ ﻧــــﻤﮑﺎران در ﻣﺼــﻤﺎن و ﻫــﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺳﻠﯿ
ﺳﺮخ ﮐﺮدن ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﺑﻌﺪ از ﭘﻮﺳﺖ ﮐﻨﺪن ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ 
ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎ ﻧﻮع آﻓﺖ ﮐﺶ . ﮐﺶ ﻫﺎ را ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ دﻫﺪ
ارﺗﺒﺎط داﺷﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ اي ﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه 
در ﺪ ﭘﺨﺖ ــﻓﺮآﯾﻨ. (02)،ﺖــﺸﺘﺮ ﺑﻮده اﺳــاز ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه ﺑﯿ
ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺷﻮد  ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﯽ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎﻗﯽ
درﺻﺪي  98ﺗﺎ  74ﭼﻨﯿﻦ ﺗﻬﯿﻪ ﻧﺎن ﻧﯿﺰ ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺬف  و ﻫﻢ
 در راﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻮس  ﭘﺨﺖ ﻓﺮآﯾﻨﺪ. (82،32)،ﻫﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ آن
 ﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ درﺻﺪ 52 ،92 ،83 ﻪــــﺑﺎﻣﯿ و ﻢــﮐﻠ ﮔﻞ اﺳﻔﻨﺎج،
ﺑﻪ ﻃﻮر ﻃﺒﯿﻌﯽ در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺗﺒﺨﯿﺮ ﻃﯽ . (12)،ﺪدﻫ ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ در ﺳﯿﺴﺘﻢ ﻫﺎي ﺑﺎز، ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ 
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻣﻤﮑﻦ  ءﺎﻓﺖ، اﻣﺎ در ﻣﻮارد اﺳﺘﺜﻨﺎﯾﮐﺎﻫﺶ ﺧﻮاﻫﺪ 
. اﺳﺖ ﺳﺒﺐ ﺗﺠﺰﯾﻪ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ و ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺳﻤﯽ ﺷﻮد
دي ﻣﺘﯿﻞ  -1و1) HMDUﺑﻪ  dizonimadﺑﺮاي ﻣﺜﺎل 
ي ﺗﺮ از ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻣﯽ ﺷﻮد ﮐﻪ ﺑﺴﯿﺎر ﻗﻮ( ﻫﯿﺪرازﯾﻦ
 )aroihtenelyhtE( UTEﻣﺜﺎل دﯾﮕﺮ ﺗﺸﮑﯿﻞ. اوﻟﯿﻪ اﺳﺖ
 ،(51،31)،ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎي ﺣﺮارﺗﯽ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ sCDBEاز  
ﮑﺮووﯾﻮ و ﻧﯿﺰ ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﯾاﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺑﻌﺪ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﺑﺎ ﻣﺎ
اﺳﺘﺮﯾﻠﯿﺰاﺳﯿﻮن اﺳﻔﻨﺎج، در اﺛﺮ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻣﺎﻧﮑﻮزب ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه 
 (5).اﺳﺖ
 ﺻﻮرت ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﻃﯽ ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ :ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ
 در ﮐﻪ اﺳﺖ ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮاد ﺣﻔﻆ ﺑﺮاي ﻗﺪﯾﻤﯽ اي ﺷﯿﻮه ﮔﺮﻓﺘﻪ
ﻪ ﺑ ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ. اﺳﺖ ﺳﺎده ﻧﯿﺰ ﻫﺎ ﺗﮑﻨﯿﮏ ﺳﺎﯾﺮ ﺑﺎ ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ
. ﭘﺬﯾﺮد ﻣﯽ ﺻﻮرت ﮐﻦ ﺧﺸﮏ ﺎﯾ و آون در ﺎﯾ ﺧﻮرﺷﯿﺪ وﺳﯿﻠﻪ
 و ﻫﻤﮑﺎران ﺳﯿﺪﻣﺤﻤﺪ ﻣﻈﻠﻮﻣﯽ-...ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ  ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﺑﺮ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻗﯽ اﻧﻮاع روش ﻣﺮوري ﺑﺮ ﺗﺎﺛﯿﺮ 
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 ﺗﻮﺟﻬﯽ ﻗﺎﺑﻞ ﺷﮑﻞ ﺑﻪ را ﻫﺎ ﮐﺶ آﻓﺖ ﺑﻘﺎﯾﺎي ﮐﺮدن ﺧﺸﮏ
  (31).اﺳﺖ داده ﮐﺎﻫﺶ
 ﻃﯽ ﮐﻪ اﺳﺖ ﺳﺎده ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﮏﯾ ﺗﺨﻤﯿﺮ :ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ
 و ﻨﻮاﺳﯿﺪﻫﺎــــآﻣﯿ ﺑﻪ را ﻫﺎ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻫﺎ آﻧﺰﯾﻢ آن
 ﻧﺸﺎﺳﺘﻪ. ﮐﻨﻨﺪ ﻣﯽ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ ﮐﻢ وزن ﺑﺎ ﭘﭙﺘﯿﺪي ﻫﺎي ﻣﻮﻟﮑﻮل
 اﻟﮑﻞ اﺳﯿﺪ، ﻻﮐﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﮐﻪ ﺳﺎده ﻗﻨﺪﻫﺎي ﺑﻪ ﺟﺰﯾﯽ ﺷﮑﻞ ﺑﻪ
. (31)،ﺷﻮد ﻣﯽ ﺗﺒﺪﯾﻞ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﮐﺮﺑﻦ اﮐﺴﯿﺪ دي و
 ﺑﺴﯿﺎري ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت در ﻤﯿﺮــﺗﺨ ﺪــﻓﺮآﯾﻨ ﺑﺮ ﻫﺎ ﮐﺶ آﻓﺖ اﺛﺮ
 ﺑﻪ. اﺳﺖ داﺷﺘﻪ ﺑﺮ در را ﻣﺘﻔﺎوﺗﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﮐﻪ اﺳﺖ ﺷﺪه ﺑﺮرﺳﯽ
 در  sCDBEﻏﻠﻈﺖ ﺑﻮدن ﭘﺎﯾﯿﻦ ﺻﻮرت در ﻣﺜﺎل ﻋﻨﻮان
 ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺑﺮ ﺗﺮﮐﯿﺐ اﯾﻦ وﺟﻮد ﭼﯿﻨﯽ، اﻧﮕﻮر ﻓﺼﻞ در ﻣﺤﺼﻮل
 ﮐﻪ اﺳﺖ ﺣﺎﻟﯽ در اﯾﻦ. اﺳﺖ ﺷﺪه ﮔﺰارش اﺛﺮ ﺑﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ
 ﻣﺨﻤﺮ 482 ﺑﺮ ﺳﻤﯽ اﺛﺮ ﻣﺎﯾﮑﻮﺑﻮﺗﺎﻧﯿﻞ و ﭘﺖ-ﻓﻮل ﻣﺎﻧﮑﻮزب،
 ﮔﻨﺪزداﯾﯽ اﺛﺮ ﮐﺎﭘﺘﺎن ﺗﺮﮐﯿﺐ. اﺳﺖ داﺷﺘﻪ( ﻣﺨﻤﺮ ﻧﻮع)ﻣﺨﺘﻠﻒ
 ﺳﺮوﯾﺰﯾﻪ ﺳﺎﮐﺎروﻣﺎﯾﺴﺰ ﻣﺨﻤﺮ. دارد ﺰــﺳﺎﮐﺎروﻣﺎﯾﺴ روي ﺑﺮ
 ﮐﻪ اﺳﺖ ﮔﻮﮔﺮد ﯿﺪــاﮐﺴ دي وﺳﻮﻟﻔﯿﺪ ﻫﯿﺪروژن  ﺗﻮﻟﯿﺪﮐﻨﻨﺪه
 ﺟﺬب و ﺠﺰﯾﻪــﺗ را ﮔﻮﮔﺮد ﺣﺎوي ﻫﺎي ﮐﺶ ﺣﺸﺮه ﺑﺮﺧﯽ
 ﺟﺮﯾﺎن در ﻧﯿﺰ ﻣﺘﯿﺪاﺗﯿﻮن ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻫﺎ ﮐﺶ آﻓﺖ ﺑﺮﺧﯽ ﮐﻨﺪ ﻣﯽ
 ﻫﺎﯾﯽ ﮐﺶ آﻓﺖ. ﺷﻮﻧﺪ ﻧﻤﯽ ﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺟﺬب دﺳﺘﺨﻮش ﺗﺨﻤﯿﺮ
 ﻻﮐﺘﯿﮏ ﻫﺎي ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻓﻌﺎﻟﯿﺖﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻮس  و دﯾﮑﻮﻓﻮل ﻧﻈﯿﺮ
 ﻓﺮآﯾﻨﺪ در ﮐﺶ آﻓﺖ ﺑﻘﺎﯾﺎي ﮐﺎﻫﺶ .(92)،دﻫﻨﺪ ﻣﯽ ﮐﺎﻫﺶ را
 ﻋﻨﻮانﻪ ﺑ. اﺳﺖ ﺷﺪه ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت از ﺑﺮﺧﯽ در ﺗﺨﻤﯿﺮ
 و ﺗﯿﻤﺎر ﭘﺎراﺗﯿﻮن 52mpp  ﺑﺎ ﺳﯿﺐ آب اي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در ﻧﻤﻮﻧﻪ
 روز 75 ﮔﺬﺷﺖ از ﺑﻌﺪ. ﺷﺪ ﻓﺮآوري ﺳﺮﮐﻪ ﺑﻪ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﻧﺠﺎم ﺑﺎ
 ﭘﺎراﺗﯿﻮن 5/1mpp ﺣﺎوي ﺷﺪه ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺳﺮﮐﻪ ﺗﺨﻤﯿﺮ، از
 (31).ﺑﻮد
در آرد ﻧﯿﺰ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﻣﺘﻨﻮع ﺑﺮ رﺷﺪ ﻣﺨﻤﺮ 
ﻣﻮﺛﺮﻧﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﺑﺮ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ و در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻧﺎن ﺗﺎﺛﯿﺮ 
ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺑﺮﺧﯽ ﻣﺨﻤﺮ و ﺳﺎﯾﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺴﻢ ﻫﺎ ﺗﻮاﻧﺎﯾﯽ . دارد
ﺮوﺋﯿﺪ و ارﮔﺎﻧﻮﮐﻠﺮه را ــﺮوﺗﯿــﺶ ﻫﺎي ﮔﺮوه ﭘﺎﯾــآﻓﺖ ﮐ
ﺴﯿﺪ ﮔﻮﮔﺮد و ﺳﻮﻟﻔﯿﺪ ــﯿﺪ دي اﮐــــﻣﺨﻤﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﻟ. داراﺳﺖ
ﺗﺠﺰﯾﻪ  ﻫﯿﺪروژن ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه را ﻧﯿﺰ
 (82).ﮐﻨﺪ
ﺎي ــــﺎﯾــﺑﻘ :ﺮي و آﺑﻤﯿﻮه ﺳﺎزيﻓﺮآﯾﻨﺪ ﻋﺼﺎره ﮔﯿ
ﻫﺎي ﻧﻔﻮذﭘﺬﯾﺮي ﯽ ــــآﻓﺖ ﮐﺶ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺣﻼﻟﯿﺖ و وﯾﮋﮔ
آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ، ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ در آﺑﻤﯿﻮه و ﯾﺎ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺟﺎﻧﺒﯽ آن 
اﻟﺒﺘﻪ روﺷﯽ ﮐﻪ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ . ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺗﻔﺎﻟﻪ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ
ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ  ﮐﺎر ﻣﯽ رود درﻪ ﻮه ﺑــآﺑﻤﯿ
ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ ﮐﻪ  ﻃﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي. (51)،آن ﻫﺎ ﺗﺎﺛﯿﺮﮔﺬار اﺳﺖ
ﺟﺪا ﮐﺮدن ﻫﺴﺘﻪ و ﺐ ﺑﻌﺪ از ــﺑﻘﺎﯾﺎي ﭘﺎراﺗﯿﻮن در آب ﺳﯿ
ﭘﻮﺳﺖ ﮐﻤﺘﺮ از زﻣﺎﻧﯽ ﺑﻮد ﮐﻪ ﮐﻞ ﻣﯿﻮه را ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﯿﺪ آﺑﻤﯿﻮه 
ﻮن ﭘﺎراﺗﯿﻮن، ــﺑﻪ ﻋﻼوه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎﯾﯽ ﭼ .ﮐﺎر ﺑﺮدﻧﺪﻪ ﺑ
ﺪﻫﺎي ﺳﯿﻨﺘﺘﯿﮏ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ــــﭘﺖ، ﮐﺎﭘﺘﺎن و ﭘﺎﯾﺮوﺗﯿﺮوﺋﯿ-ﻓﻮل
ﭼﻨﯿﻦ ﺑﻘﺎﯾﺎي  ﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ ﻫﻢــﯿﻮه ﻣﻨﺘــــﻔﯽ ﺑﻪ آﺑﻤــــﺿﻌﯿ
ﺷﻔﺎف ﺳﺎزي ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺎت ـــﻤﻠﯿـﻤﮏ ﻋــآﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﻪ ﮐ
  (03).ﺳﺎﻧﺘﺮﯾﻔﯿﻮژ و ﻓﯿﻠﺘﺮاﺳﯿﻮن ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻮﺛﺮي ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﻄﺎﻟﻌﻪ آﺗﺎﻧﺎﺳﭙﻮﻟﻮس و ﻫﻤﮑﺎران در ﯾﻮﻧﺎن ــــدر ﻣ
ﺮي ﮐﺮدن ــروز ﺑﻌﺪ از اﺳﭙ 62 ﻣﺘﯿﻞ آزﯾﻨﻔﻮسآﻓﺖ ﮐﺶ 
آﻓﺖ ﮐﺶ ﺑﺮ روي ﻟﯿﻤﻮ، ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه آن درﺳﻄﺢ ﺑﯿﺮوﻧﯽ 
. ﻧﺸﺪآﺑﻠﯿﻤﻮ دﯾﺪه  ﭘﻮﺳﺖ وﺟﻮد داﺷﺖ اﻣﺎ ﭘﺲ از  آﺑﮕﯿﺮي در
ﺑﺮ روي ﺳﯿﺐ  اﯾﻦ آﻓﺖ ﮐﺶﭼﻨﯿﻦ ﺑﻌﺪ از اﺳﭙﺮي ﮐﺮدن  ﻫﻢ
 21روز روﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺸﯽ و از روز  21ﻣﯿﺰان آن در آب ﺳﯿﺐ ﺗﺎ 
ﺷﺎﯾﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻮدن ﻣﯿﺰان . روﻧﺪ ﮐﺎﻫﺸﯽ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ 62 ﺗﺎ روز
در ﻟﯿﻤﻮ در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﯿﺐ ﺑﻪ  ﻣﺘﯿﻞ آزﯾﻨﻔﻮسﺗﺠﺰﯾﻪ ﺑﻘﺎﯾﺎي 
  (13).دﻟﯿﻞ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﻟﯿﻤﻮ ﺑﺎﺷﺪ
در آرد و ﻧﺎن ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه  :ﺳﯿﺎب و ذﺧﯿﺮه ﮐﺮدنﺗﺎﺛﯿﺮ آ
ﺎب ﮐﺮدن و ﭘﺨﺘﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ و ــآﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﺎ آﺳﯿ
ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه در ﺳﺒﻮس ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ، 
زﯾﺮا ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در اﮔﺰوﺳﭙﺮم داﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﺠﻤﻊ 
از ﺟﻤﻠﻪ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ ﺳﻄﺢ ﺑﺎﻗﯽ . (31)،ﻣﯽ ﯾﺎﺑﺪ
در ﮐﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺳﺒﻮس  ﻣﺎﻻﺗﯿﻮن در ﮐﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎ ﺧﺼﻮﺻﺎًﻣﺎﻧﺪه 
  (42).ﺑﺮاﺑﺮ ﮐﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺑﺪون ﺳﺒﻮس ﺑﻮده اﺳﺖ 2ﺗﺎ  1/5 دار
ﻓﺴﻔﺮه ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻮاﻣﺮوزه از ﺣﺸﺮه ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧ
ﺎت اﺳﺘﻔﺎده ــﮔﺴﺘﺮده ﺑﺮاي ﺣﻔﻆ ﮐﺎﻻﻫﺎي ذﺧﯿﺮه ﺷﺪه از آﻓ
 ﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي در ﺗﺮﮐﯿﻪ،ــﺎران ﻃــﻮﮔﺎن و ﻫﻤﮑﯾ. ﻣﯽ ﺷﻮد
، ﻣﺎﻻﺗﯿﻮنﺪي ــدرﺻ 67و  48، 68، 88ﺎﻫﺶ ــﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮐ
 ﻣﺘﯿﻞ ﻤﯿﻔﻮســﭘﯿﺮﯾو  ﻞــﻮس ﻣﺘﯿــﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻓﻨﯿﺘﺮوﺗﯿﻮن، 
ﻣﻘﺎوم ﺗﺮﯾﻦ . ﻃﯽ ﻣﺪت ﭘﻨﺞ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﮔﻨﺪم را ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
. ﺑﻮد ﻣﺘﯿﻞ ﭘﯿﺮﯾﻤﯿﻔﻮسآﻓﺖ ﮐﺶ ﺑﻪ ﺗﺠﺰﯾﻪ در زﻣﺎن ذﺧﯿﺮه، 
در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ  ﻣﺘﯿﻞ ﭘﯿﺮﯾﻤﯿﻔﻮسو  ﮐﻠﺮﭘﯿﺮﯾﻔﻮس ﻣﺘﯿﻞﭼﻨﯿﻦ  ﻫﻢ
ﺮه ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﺠﺰﯾﻪ ــﺎي ذﺧﯿــدر داﻧﻪ ﻫ ﻣﺎﻻﺗﯿﻮنﺑﺎ 
و  ﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺎﻟﯿﻨﻮاــﺪ و ﻃﺒﻖ ﻣــﺎن دادﻧــﺘﺮي ﻧﺸــﻣﻘﺎوﻣﺖ ﺑﯿﺸ
ﻘﺎﺑﻞ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻣﻘﺎوﻣﺖ ــدر ﻣ ﯿﻞــﺮﯾﻔﻮس ﻣﺘــﮐﻠﺮﭘﯿﻫﻤﮑﺎران 
ﺗﺤﺖ ﺷﺮاﯾﻂ ﻣﺸﺎﺑﻪ در  ﻣﺘﯿﻞ ﭘﯿﺮﯾﻤﯿﻔﻮسﮐﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
ﻮﮔﺎن و ﻫﻤﮑﺎران در ﺗﺮﮐﯿﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﯾ. زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري داﺷﺖ
 ﭘﯿﺮﯾﻤﯿﻔﻮسو  ﻔﻮس ﻣﺘﯿﻞـﺮﯾــﮐﻠﺮﭘﯿﻮن، ــﻓﻨﯿﺘﺮوﺗﯿ، ﻣﺎﻻﺗﯿﻮن
درﺻﺪ در  39و 79، 59، 89ﺰان ــﺗﺮﺗﯿﺐ ﺑﻪ ﻣﯿ ﺑﻪ ﻣﺘﯿﻞ
ﺳﻤﻮﻟﯿﻨﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﮔﻨﺪﻣﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺻﺪ و ﭘﻨﺠﺎه روز 
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ . (23)،ذﺧﯿﺮه ﺷﺪه ﺑﻮد را ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ
ﮐﻪ ﺑﺎﻗﯽ ﻣﺎﻧﺪه ﻣﺎﻻﺗﯿﻮن در ﺳﺒﻮس ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه در ﻃﻮل 
 در در ﻋﻮض ﮐﺎﻫﺶ آن. ﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖﯾﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري اﻓﺰاﯾﺶ 
ﻠﻮﭼﻪ ﻫﺎي ﺳﺒﻮس دار ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﮔﻨﺪم ــﻮﭼﻪ ﻫﺎ و ﮐــﮐﻠ
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. درﺻﺪ ﺑﻮد 06و  54ﻣﺎه ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ  8ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺪت 
در  ﯾﻔﻮس ﻣﺘﯿﻞﮐﻠﺮﭘﯿﺮدرﺻﺪ ﺑﻘﺎﯾﺎي  05ﭼﻨﯿﻦ ﺣﺪود  ﻫﻢ
در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . (42)،ﻣﺎه اﻧﺒﺎر داري ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺷﺪ 8ﮔﻨﺪم ﺑﻌﺪ از 
ﻫﻼﻧﺪ و ﻫﻤﮑﺎران ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي 
ﺪﻫﺎي ﺳﯿﻨﺘﺘﯿﮏ در ﺷﺮاﯾﻂ ﺳﯿﻠﻮ ـﺮوﺋﯿــﺎﻧﻮﮐﻠﺮه و ﭘﺎﯾﺮوﺗﯿــارﮔ
ﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ ــﻄﺎﻟﻌﻪ ﺻــﭼﻨﯿﻦ در ﻣ ﻫﻢ. (03)،ﺑﺴﯿﺎر ﭘﺎﯾﺪارﻧﺪ
ﺧﯿﺎر در ﯾﺨﭽﺎل ﭼﻬﺎر ﺗﻮﺳﻂ ﺷﮑﺮزاده و ﻫﻤﮑﺎران ﻧﮕﻬﺪاري 
 96و  6روز ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﻣﻮﺟﺐ ﺣﺬف  01و  2درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﭼﻨﯿﻦ  ﻢــﻫ. (91)،ﺪــﻮن آن ﺷــﻣﺎﻧﺪه دﯾﺎزﯾﻨ درﺻﺪ از ﺑﺎﻗﯽ
ﺳﺎﻋﺖ ﺳﺒﺐ  84درﺟﻪ ﺑﻪ ﻣﺪت  4ﻧﮕﻬﺪاري ﺧﯿﺎر در دﻣﺎي 
درﺻﺪ  09/2ﺗﺎ  06/9ﮐﺎﻫﺶ آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ارﮔﺎﻧﻮﻓﺴﻔﺮه از 
  (41).ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل آن ﺷﺪه اﺳﺖ
 ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮيﺑﺤﺚ و 
اﻣﺮوزه ﻣﺼﺮف آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺷﯿﻮه ﮐﻨﻮﻧﯽ 
ﮐﺸﺎورزي، ﻋﺪم داﻧﺶ و آﮔﺎﻫﯽ ﮐﺎﻓﯽ ﮐﺸﺎورزان و ﻣﺸﮑﻼت 
وﯾﮋه در ﻪ اﯾﺸﺎن در زﻣﯿﻨﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ و ذﺧﯿﺮه ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑ
ﮐﺸﻮرﻫﺎي در ﺣﺎل ﺗﻮﺳﻌﻪ، اﺟﺘﻨﺎب ﻧﺎﭘﺬﯾﺮ اﺳﺖ، ﮐﻪ ﻧﺘﯿﺠﻪ آن 
در اﯾﻦ . وﺟﻮد ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد
راﺳﺘﺎ ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎي ﻣﺘﻌﺪدي در ﭘﺎﺳﺦ ﺑﻪ اﯾﻦ ﺳﻮال ﮐﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ 
ﺶ ﻫﺎ ﭼﮕﻮﻧﻪ ــروش ﻫﺎي ﻓﺮآوري ﺑﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓﺖ ﮐ
، (52)،ﻧﺎﮔﺎﯾﺎﻣﺎ ﺎتﻣﻄﺎﻟﻌ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ، اﻧﺠﺎم ﺷﺪه اﺳﺖ 
، (23)،، ﯾﻮﮔﺎن(81)،، ﮐﻮﻣﺎري(02)،، ﺳﻠﯿﻤﺎن(13)،آﺗﺎﻧﺎﺳﭙﻮﻟﻮس
. ﺷﺎره ﮐﺮدا ﻫﺎ ﺗﻮان ﺑﻪ آن ﮐﻪ ﻣﯽ ،(61)،و ﻫﺎن ،(5)،ﺑﻨﭽﺮي
ﻨﺪﻫﺎﯾﯽ ﯾﻧﺘﺎﯾﺞ ﭘﮋوﻫﺶ ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داده اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي ﻓﺮآ
ﻗﺒﻞ از ... ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮ، ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي، آﻧﺰﯾﻢ ﺑﺮي، ﭘﺨﺖ و
ﯿﺰان ﺑﻘﺎﯾﺎي ــﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮل ﺧﺎم ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﻣ
ﻫﺎ ﺑﺮ  ﭼﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﯾﻦ روش آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﻣﻮﺛﺮ واﻗﻊ ﺷﻮد، اﮔﺮ
ﮐﺶ  ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻧﻈﯿﺮ ﻧﻮع ﻣﺤﺼﻮل، ﻧﻮع آﻓﺖ
ﺷﺴﺘﺸﻮي . ﺑﺴﺘﮕﯽ دارد... ﮐﺎر رﻓﺘﻪ، ﻣﺎﻫﯿﺖ ﻓﺮآوري وﻪ ﺑ
ﻣﺤﺼﻮﻻﺗﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﺧﺎم و ﺑﺪون اﻋﻤﺎل ﻓﺮآوري ﺧﺎص 
ﻣﺎﻧﺪه  ﻣﺼﺮف ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ اﻏﻠﺐ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻘﺪار ﺑﺎﻗﯽ
ﻫﺎي ﺷﻮﯾﻨﺪه و  ﻣﺤﻠﻮل آﻓﺖ ﮐﺶ ﻣﯽ ﺷﻮد اﻣﺎ اﺳﺘﻔﺎده از
ﺑﺮس ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻣﯿﺰان ﮐﺎراﯾﯽ اﯾﻦ 
ﻣﺎﻧﺪه آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﺧﻮاﻫﺪ  ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎﻗﯽﻓﺮآﯾﻨﺪ را در 
  ﺶ ﻫﺎيـــﺖ ﮐـﺶ ﺑﻘﺎﯾﺎي آﻓــﺒﺐ ﮐﺎﻫــﺘﺸﻮ ﺳــﺷﺴ. داد
ﻄﺢ ﻣﺤﺼﻮل ﻣﯽ ﺷﻮد در ﺣﺎﻟﯽ ﮐﻪ ــﮏ از ﺳــﻫﯿﺪروﻓﯿﻠﯿ
. آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎي ﻏﯿﺮ ﻗﻄﺒﯽ در ﻻﯾﻪ واﮐﺴﯽ ﺑﺎﻗﯽ ﺧﻮاﻫﻨﺪ ﻣﺎﻧﺪ
از  ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﻮﺳﺖ ﮔﯿﺮي ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ
ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻋﻮاﻣﻠﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﻧﯿﺰ . ﭘﻮﺳﺖ ﮔﺮدد
ﺳﺒﺐ ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ... ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻧﻮع ﺳﯿﺴﺘﻢ، زﻣﺎن ﭘﺨﺖ و
ﻮاردي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖ ﻫﺎي ﺳﻤﯽ ﺗﺮ از ــﻪ در ﻣــاﻟﺒﺘ. ﺷﻮد
ﭼﻮن  ﺳﺎﯾﺮ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎ ﻫﻢ. ﺗﺮﮐﯿﺐ اوﻟﯿﻪ ﻧﯿﺰ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺧﺸﮏ ﮐﺮدن، ﺗﺨﻤﯿﺮ، آﺳﯿﺎب و ذﺧﯿﺮه ﮐﺮدن ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺮ 
ﺑﻪ ﻧﻈﺮ ﻣﯽ رﺳﺪ . ار ﺑﺎﺷﻨﺪﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎ ﺣﺬف آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ اﺛﺮﮔﺬ
در ﺻﻮرت اﻣﮑﺎن، ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي ﭼﻨﺪﯾﻦ ﺗﮑﻨﯿﮏ ﺑﺮ روي ﯾﮏ 
ﺰان ﺑﻘﺎﯾﺎي ــﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿــﺼﻮل ﮔﺎﻣﯽ ﻣﻮﺛﺮ در ﺟﻬــﻣﺤ
 .آﻓﺖ ﮐﺶ در آن ﺑﺎﺷﺪ
ﺟﺎ ﮐﻪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮐﺸﺎورزي ﺳﻬﻢ ﻣﻬﻤﯽ در  از آن
رژﯾﻢ ﻏﺬاﯾﯽ اﻧﺴﺎن را داراﺳﺖ، ﻻزم اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻪ اﯾﻤﻨﯽ اﯾﻦ 
اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮ  ﺑﺮ ﺑﻨﺎ. ﯿﺮدــﻮرت ﮔــﺻﻮﻻت ﺗﻮﺟﻪ ﺧﺎص ــﻣﺤﺼ
روﯾﮑﺮد ﺑﻪ ﺳﻤﺖ ﮐﺸﺎورزي ارﮔﺎﻧﯿﮏ ﻣﯽ ﺗﻮاﻧﺪ راﻫﮑﺎر ﻣﻮﺛﺮي 
ﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺻﻨﻌﺖ ﮐﺸﺎورزي ﺑﺎ ﺗﻮﻟﯿﺪ . ﺗﻠﻘﯽ ﺷﻮد
ﻫﺎي ﻣﺒﺎرزه  ﮔﯿﺎﻫﺎن ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ آﻓﺎت، ﺑﮑﺎرﮔﯿﺮي روش
ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏ و ﮐﺎرﺑﺮد آﻓﺖ ﮐﺶ ﻫﺎ ﺑﺎ اﺛﺮ ﮔﻮﻧﻪ اي ﻣﺤﺪود ﻧﯿﺰ 
ﺶ ﻫﺎ در ــاز آﻓﺖ ﮐ ﺎدهــﻦ اﺳﺘﻔــﭼﻨﯿ ﻫﻢ. ﺿﺮورت دارد
ﻮل و ﺷﯿﻮه ﻫﺎي ﺻﺤﯿﺢ ــﻨﻄﺒﻖ ﺑﺮ اﺻــﮐﺸﺎورزي ﺑﺎﯾﺪ ﻣ
ﻫﺎ ﻣﻮرد  ﮐﺸﺎورزي ﺑﺎﺷﺪ ﺗﺎ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻣﻤﮑﻦ از آن
اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﯿﺮد و ﺑﺪﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ آﺳﯿﺐ ﺑﻪ ﻣﺤﯿﻂ 
 ﻣﺰاﯾﺎي ﺑﺎﯾﺪ ﻧﻬﺎﯾﺖ در. زﯾﺴﺖ و ﺳﻼﻣﺖ اﻧﺴﺎن وارد ﺷﻮد
 ﺑﻬﺘﺮ ﻮلﻣﺤﺼ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻫﺪف ﺑﺎ ﮐﺸﺎورزي در ﮐﺶ آﻓﺖ ﮐﺎرﺑﺮد
 ﻣﺎﻧﺪه ﺑﺎﻗﯽ از ﻧﺎﺷﯽ ﺳﻼﻣﺘﯽ ﺑﺮ ﻤﮑﻦــﻣ ﺧﻄﺮ ﺎﺑﻞــﻣﻘ در
در داﻧﺶ ﮐﺎﻓﯽ  و ﺷﻮد ارزﯾﺎﺑﯽ ﻏﺬاﯾﯽ ﻣﻮاد در ﮐﺶ آﻓﺖ
آﻓﺖ ﮐﺶ در ﮐﺸﺎورزي ﺑﺮاي ارزﯾﺎﺑﯽ ﺻﺤﯿﺢ  زﻣﯿﻨﻪ ﺳﺮﻧﻮﺷﺖ
  .ﻣﻮاﺟﻬﻪ اﻧﺴﺎن و ﺗﺎﺛﯿﺮات ﻣﺤﯿﻄﯽ اﯾﻦ آﻻﯾﻨﺪه ﻫﺎ ﻻزم اﺳﺖ
  ﺳﭙﺎس ﮔﺰاري
در اﯾﻦ ﭘﮋوﻫﺶ ﮐﺴﺎﻧﯽ ﮐﻪ از ﺗـــﻤﺎﻣﯽ 
ﻨﺎن و ــــﻣﺸﺎرﮐﺖ داﺷﺘﻨﺪ و ﻫﻢ ﭼﻨـــﯿﻦ از ﺗﻤﺎﻣﯽ ﮐﺎرﮐ
ﻪ ــﮐ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﺷﯿﺮازﻮﻟﯿﻦ ﺷﺮﯾﻒ ــــﻣﺴﺌ
ﺠﺎم اﯾﻦ ﭘﮋوﻫــﺶ ﯾﺎري ﮐــﺮدﻧــﺪ، ــﺎ را در اﻧــــﻣ
 .ﺎﻧﻪ ﺳــﭙﺎس ﮔـــﺰارﯾﻢــﯿﻤــﺻﻤ
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Abstract 
Introduction: Nowadays, lack of attention 
to the currency period and adverse effects 
of residues in Food products has highly 
concerned consumers. Since different met-
hods are applied for producing and process-
sing plant-based foods, the effect of each 
method on the amount of pesticide residuals 
is still under discussion. 
 
Materials & Methods: In this review article, 
the results of 32 studies in scientific data 
bases were investigated in order to assess 
the effect of different plant-based foods’ 
processsing methods on the amount of 
pesti-cides residues. 
 
Findings: Several studies have shown that 
pre-processing of the Food products incl-
uding washing, blanching, and peeling rem-
oved some pesticides from these Products. 
 
Also, processing methods such as cooking 
vegetables and fruits, milling grains, and 
producing flour and bread has mitigated 
some residues. However, some Toxicology 
researches have reported that some proce-
sses such as cooking, might degrade the 
pesticides and convert them to more toxic 
substances.  
 
Discussion & Conclusion: Although studies 
have shown that most processes which were 
used in preparing plant-based Food reduced 
the amount of some pesticides depending 
on the type of product, type of pesticide, 
nature of process and other factors, some 
processes degraded them into more Toxi-
colic compounds. 
 
Keywords: Pesticide residue, processing 
method, plant based food   
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